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Naplinte hrniec vodou a vlozte don nadrobno
nakrajanu ¢ervenu kapustu.

Varte kapustu dovtedy, kym sa voda nezafarbi
dofialova.

Vzniknutu stavu z kapusty prelejte do druhého
hrnca a nechajte vychladnut.

Vychladenu kapustovu stavu nalejte do polovice
troch sklenenych poharov.

Do prvého pohara pomaly lejte ocot, az kym stava

1/2 1/2 1/2 nezmeni farbu na ¢ervenu.

Do druhého pohara sypte sodu bikarbonu, kym sa

stava nesfarbi na zeleno.

Do tretieho pohara nepridavajte nic¢, zostane v
nom iba fialova stava z kapusty.
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Cervena kapusta obsahuje molekuly nazyvané
antokyany, ktoré dodavaju kapuste jej farbu.
Pri vareni kapusty sa antokyany premenia na
vodu, ktora nasledne sfialovie. Antokyany su
zaroven fenolové zluceniny, ktoré menia farbu

so zmenou pH (cislo, ktoré nam hovori, do akej

miery je nieco kysle alebo zasadite). Po

pridani octu, ¢o je zriedeny roztok kyseliny
octovej, hodnota pH klesne a roztok sa stane

kyslym, v dosledku ¢oho antokyany zmenia
farbu z fialovej na ¢ervenu. V druhom pohairi je
bikarbonat sody bikarbony, ¢o je sol’ reagujuca
so zasadou, v désledku ¢oho sa pH roztoku

zvySi. Ked’ze roztok sa stane zasaditym,
antok;\(é,ny zmenia farbu z fialovej na zelenu.




